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ABSTRAK 
ZINDY APRILLIA J 300 090 009 
PENGARUH LAMA PENGGORENGAN TERHADAP KADAR VITAMIN C DAN DAYA 
TERIMA KERIPIK PEPAYA YANG DIGORENG MENGGUNAKAN METODE 
KOVENSIONAL DAN  VAKUM  
Pepaya merupakan buah musiman dengan masa simpan relatif pendek sehingga 
perlu usaha untuk memperpanjang masa simpan. Salah satu upaya untuk memperpanjang 
masa simpan pepaya yaitu dengan mengolahnya menjadi keripik . Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui lama penggorengan terhadap kadar vitamin C dan daya terima keripik 
pepaya yang digoreng menggunakan penggorengan kovensional dan vakum 
Jenis penelitian ini menggunakan desain ekperimental, metode penggorengan 
kovensional dengan suhu 1200C (15 detik, 20 detik, 25 detik), vakum dengan suhu 750C (30 
menit, 40 menit dan 50 menit) dan pengujian penerimaan sensorik. Percobaan 
menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2 kali perlakuan dan 3 kali ulangan. 
Analisis data menggunakan uji ANOVA satu arah dengan tingkat kepercayaan 95% 
menggunakan program SPSS versi 16 apabila p=value > 0,05 maka tidak terdapat 
pengaruh, apabila p=value <0,05 maka terdapat pengaruh atau perbedaan.  
Rata-rata kadar vitamin C penggorengan kovensional nilai p 0,000 (0,000<0,05) 
menunjukkan ada pengaruh lama penggorengan dan rata-rata kadar vitamin C pada 
penggorengan vakum nilai p 0,002 (0,002<0,05) menunjukan ada pengaruh lama 
penggorengan. Daya terima keripik pepaya menggunakan penggorengan kovensional nilai 
signifikan p=0,000 (0,000<0,05) menunjukkan ada perbedaan daya terima  kerenyahan 
terhadap lama penggorengan keripik pepaya menggunakan penggorengan kovensional. 
Daya terima keripik pepaya menggunakan penggorengan vakum nilai p<0,05 menunjukkan 
ada perbedaan daya terima kerenyahan dan kesukaan dengan nilai p<0,05.  
 Terdapat perbedaan pengaruh lama penggorengan terhadap kadar vitamin C dan 
daya terima keripik pepaya yang digoreng menggunakan penggorengan kovensional dan 
vakum. Saran dari penelitian ini adalah penggorengan keripik pepaya kovensional dengan 
suhu 120ºC selama 15 detik dan penggorengan vakum dengan suhu 75ºC selama 50 menit. 
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ABSTRACT 
 
ZINDY APRILLIA  J 300 090 009 
 
EFFECT OF FRYING DURATION ON VITAMIN C CONTENT AND ACCEPTABILITY OF 
PAPAYA CHIP FRIED BY USING CONVENTIONAL METHOD AND VACUUM FRYING 
Papaya is a seasonal fruit with relatively short storage period so that efforts of 
prolonging storage period are needed. One of efforts to extend storage period is to process 
papaya into chips. Purpose of the research is to know effect of frying duration on vitamin C 
content and acceptability of papaya chip fried by using conventional method and vacuum 
method. 
The research uses experimental design, conventional frying method with temperature 
of 120oC (15 seconds, 20 seconds, 25 seconds), and vacuum frying with temperature of 75o 
C (30 minutes, 40 minutes, and 50 minutes) and sensory acceptability test. The research 
uses complete random design with 2 treatments and 3 repeating. Data analysis of the 
research uses one-way ANOVA with confidence degree of 95% assisted by SPSS version 
16 computer program, namely, if p = value > 0.05, then there is no effect, whereas if p=value 
<0.05, then effect of difference is found. 
Average content of vitamin C with conventional frying method has p value of 0.000 
(0.000<0.05) and p value of 0.002 (0.002<0.05) with vacuum frying. It indicates frying 
duration has effect on  content of vitamin C. Acceptability of papaya chip fried by using 
conventional method has significant value of p=0.000(0.000<0.05) indicated different 
acceptability on crispiness. Acceptability of papaya chip by using vacuum frying has p value 
< 0.05 indicating different acceptability is found for crispiness and preference with p<0.05. 
Different effect is found for frying duration on content of vitamin C and acceptability of 
papaya chip fried by using conventional method and vacuum frying. Suggestion of the 
research is the frying of papaya chip with conventional method should be at temperature of 
120o  for 15 seconds and  temperature of 75oC for 50 minutes with vacuum frying 
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MOTTO 
Sukses sering datang kepada orang yang berani bertindak. Ia jarang mendatangi orang 
yang malu‐malu yang selalu takut pada konsekuensi‐konsekuensi  
(Jawaharlal Nehru) 
Jadikanlah sholat dan sabar sebagai penolongmu dan sesungguhnya yang sedemikian 
itu sunggu berat, kecuali bagi orang‐orang yang khusu’ 
( QS.Al‐Baqarah:45) 
Ilmu adalah rangkaian keterangan secara keseluruhan yang didukung oleh fakta 
Orang yang berakal adalah yang mengerti bahwa dunia ini tidak diciptakan untuk 
mencari kesenangan didalamnya, karena dalam kondisi apapun, ia harus konsisten 
dalam menggunakan waktunya secara tepat  
(Ibnul Qoyyim Al‐Jauziah) 
“ Jangan menunda melakukan dihari esok apa yang dapat anda kerjakan hari ini, maka 
anda dapat menikmatinya lagi dihari esok “ 
Kegagalan adalah sukses yang tertunda. Tak perlu berputus asa. Mari susun langkah 
baru gapai cita‐cita setinggi langit. Tetap semangat ! 
(penulis) 
“Doa restu orang tua adalah modal yang tak ternilai harganya untuk mencapai cita‐cita” 
“Jika kau menginginkan pelangi, kau harus mau menerima hujan” 
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